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@Resumen:

Vinagre afiejo dulce de frutas, del tipo de los
empleados como alifio, que esta caracterizado porque
comprende un litro de vinagre de higo y 600 gramos
de edulcorante, y en donde, para su fabricacion se
disuelve el vinagre y el edulcorante en un recipiente
de coccion a una temperatura de entre 40°-100°C

hasta alcanzar un valore del orden de 40 a 80° BRIX.
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DESCRIPCION
Vinagre afejo dulce de frutas
CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion desarrolla las caracteristicas de un vinagre afiejo dulce de frutas y su
proceso de elaboracion. Dicho vinagre afiejo dulce de frutas es especialmente adecuado
para alifiar ensaladas, dar un gusto especial a carnes, pescados, etc.

Este vinagre afiejo dulce de frutas tiene la particularidad de obtener un sabor original con un
toque de acidez y a la vez dulzon.

ANTECEDENTES

El vinagre es uno de los productos fermentados més antiguos usados por el hombre, y su
nombre deriva del término vino agrio. Es y ha sido utilizado a lo largo de la historia como
condimento, aderezo en ensaladas y agente preservante de vegetales y carnes.

El vinagre es definido como “un liquido apropiado para el consumo humano, producido por
materias primas de origen agricola, que contienen almidon y azlcares, por un proceso de
doble fermentacion (alcohdlica y acética) y conteniendo una cantidad especifica de acido
acético”.

El vinagre es producido por dos fermentaciones, la primera corresponde a la conversion de
azucares fermentables a etanol por levaduras, del género Saccharomyces principalmente.
La segunda fermentacién se desarrolla a partir de la oxidacién de etanol por bacterias, del
género Acetobacter.

Por otra parte, y como ejemplo de frutas de las que elaborar el vinagre, los higos son las
infrutescencias de la higuera (arbol perteneciente a la familia de las Moraceas). El higo se
considera indigena de Asia occidental y se ha distribuido por el hombre en toda la zona
mediterrdnea, siendo sus frutos muy apreciados por las diferentes culturas que se han
asentado en las orillas de este mar a lo largo de los afos.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presente invencion desarrolla las caracteristicas de un vinagre afiejo dulce de frutas y su
proceso de elaboracion. La invencion contempla la utilizacion de cualquier vinagre extraido
de frutas para su elaboracion.

Dicho vinagre afejo dulce de frutas es especialmente adecuado para alifiar ensaladas, dar
un gusto especial a carnes, pescados, quesos, macedonias de frutas, helados, salsas de
acompafiamiento, etc.

Siendo su componente principal un vinagre de frutas, este vinagre afiejo dulce de frutas
tiene la particularidad de obtener un sabor original con un toque de acidez y a la vez dulzon.

El vinagre afiejo dulce de frutas de esta invencion incorpora vinagre extraido de frutas y
azucar (o cualquier otro edulcorante), y su procedimiento de elaboracién consiste en la
coccion del vinagre junto al azdcar a una temperatura entre 40° y 100° C. Se trata de
conseguir una mezcla homogénea del vinagre afiejo dulce de frutas que alcance un valor de
entre 40 y 80 °BRIX (cociente total de sacarosa disuelta en un liquido) y unas propiedades
adecuadas.
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MODO DE REALIZACION PREFERENTE
El vinagre afiejo dulce de frutas esta compuesto por:

e 1 litro vinagre de higo.
e 600 gramos de azucar (o cualquier otro tipo de edulcorantes tales como fructosa,
sacarosa, miel, etc.).

Las cantidades dadas definen la proporcion aproximada que se sigue para fabricar distintas
cantidades de este vinagre afiejo dulce de frutas.

Como se ha comentado, la invencion contempla la utilizacion en su formulacion de cualquier
tipo de vinagre extraido frutas, asi como de cualquier tipo de edulcorante. Ademas, se tienen
en cuenta cuantos detalles y variaciones no alteren de manera significativa la esencia del
producto.

El procedimiento de elaboracion del vinagre afiejo dulce de frutas consiste en la disolucion
del vinagre de frutas y el azlcar en un recipiente de coccién, en el que se removera la
mezcla para disolver el azdcar y conseguir una mezcla homogénea. Se somete la mezcla a
un proceso de coccion a una temperatura de entre 40° y 100° C durante varias horas, hasta
que el vinagre afiejo dulce de frutas alcanza un valor de entre 40 y 80 °BRIX (cociente total
de sacarosa disuelta en un liquido) y unas propiedades adecuadas.

El producto obtenido tiene una mayor consistencia y viscosidad debido a la evaporacion
sufrida durante la coccién y a la adicién del azucar al conjunto. Ademas, el azlcar (u otro
tipo de edulcorante) incorporado a la mezcla da como resultado un sabor caracteristico del
vinagre afiejo dulce de frutas.

El vinagre afiejo dulce de frutas esta elaborado con la mejor materia prima, y siguiendo un
proceso de elaboracion en el que no resulta necesario la utilizacion de colorantes,
conservantes ni potenciadores de sabor (aunque su uso puede ser opcional).

Con objeto de su conservacién, comercializacion y distribucion, el vinagre afejo dulce de
frutas se envasa en envases adecuados (generalmente botellas de cristal) de acuerdo a las
caracteristicas del producto.
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REIVINDICACIONES

1.- Vinagre afejo dulce de frutas, del tipo de los empleados como alifio, que esta
caracterizado porque comprende 600 gramos de edulcorante disueltos en un litro de
vinagre de higo.

2.- Procedimiento de obtencién de vinagre de la reivindicacibn 1 en donde se
disuelve el vinagre y el edulcorante en un recipiente de coccion a una temperatura de entre
40°-100° C hasta alcanzar un valore del orden de 40 a 80 °BRIX.

3.- Vinagre de acuerdo con la reivindicacion 1 en donde el edulcorante es azucar.

4.- Vinagre de acuerdo con la reivindicacion 1 en donde el edulcorante es fructosa.

5.- Vinagre de acuerdo con la reivindicacion 1 en donde el edulcorante es sacarosa.

6.- Vinagre de acuerdo con la reivindicacion 1 en donde el edulcorante es miel.
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N° de solicitud: 201300067

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 27.06.2013

Declaraciéon

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986)

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986)

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Reivindicaciones
Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1-6

Sl
NO

Sl
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinidn se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201300067

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracién para la
realizacién de esta opinién.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 CN 102475327 A (WEIHAI XINYI BIOLOG TECHNOLOGY 30.05.2012
COLTD)
D02 "BLOG DE CUINA DE LA DOLORSS" [online] 02.06.2009

[Recuperado el 25.06.2013]. Recuperado de Internet:
<URL:http://blogdecuina.blogspot.com.es/2009/06/reduccion-vinagre-
de-modena.html>

D03 "LAZY BLOG -Las recetas de Pakus-" [online] "Cémo hacer reduccion
de vino" 18.05.2010. [Recuperado el 25.06.2013]. Recuperado de
Internet:

<URL: http://www.lazyblog.net/2010/05/como-hacer-reduccion-de-
vino.html>

D04 CASA DA PRISCA [online] "Reliquias Gastron6micas e Paladares de
Exceléncia" 2012. [Recuperado el 25.06.2013]. Recuperado de
Internet: <URL:http://casadaprisca.force.com/productDetails?sct=
a03D000000Jz70oxIAB&I=es&pid=a02D000000AAT2ulAH>

D05 KR 100767626 B1 (RES INST OT FUTURE IND TECHNOL et al.) 17.10.2007
D06 KR 100267484 B1 (HANKOOK PHARM LTD et al.) 16.10.2000
D07 KR 20110098483 A (DAESANG CORP et al.) 01.09.2011

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

La solicitud reivindica un vinagre de higo en el que se ha disuelto edulcorante y su procedimiento de elaboracion. Este
procedimiento es en realidad lo que en cocina se denomina una reduccion. Es decir, afiadir un edulcorante (aztcar o miel -
reivindicados-) al vinagre de higo, someter la disolucion a calentamiento y dejarla enfriar una vez que se llega a obtener la
densidad deseada del producto.

En el estado de la técnica son conocidos los vinagres de higo a los que se ha afiadido azucar y/o miel (D01). En este caso
no se habla expresamente de calentamiento, si bien se trata de un resumen de una patente china de producto, no de
procedimiento, por lo que anticipa las reivindicaciones de producto de la solicitud, pero no la de procedimiento.

Por otro lado, se conocen las reducciones de vinagre de higo que se comercializan como tales (D04), aunque no se explica
el procedimiento de obtencién de este producto descrito en D0O4.

En D03 se explica cémo obtener una reduccién de vino afiadiendo azicar al mismo y calentando hasta conseguir una salsa
espesa. También se explica que se pueden obtener reducciones de vinagre o de vinagre balsdmico siguiendo el mismo
procedimiento y sustituyendo el vino por vinagre o vinagre balsamico respectivamente.

En D02 se explica el procedimiento para obtener una reduccién de vinagre balsamico de Mddena afiadiendo azucar al
mismo y calentando para concentrar la disolucion.

Habida cuenta de que la reduccion de vinagre de higo se conoce (D04) y de que es ampliamente conocido el procedimiento
para reducir distintos tipos de vinagre, utilizando la adicion de un edulcorante y aplicando calor, parece obvio a los ojos de
un experto en la materia aplicar ese procedimiento a un vinagre de higo tal y como se lleva a cabo en la solicitud y
obteniendo de esta manera el producto objeto de la invencién de esta solicitud.

Por todo ello, se considera que las reivindicaciones 1-6 cumplen el requisito de novedad en el sentido del articulo 6.1 de la
Ley 11/1986, pero no el de actividad inventiva en el sentido del articulo 8.1 de la Ley 11/ de 1986.
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